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ABSTRAK 

Poetri Wulandari, 2025.  “Penggunaan Jamur Tiram Dalam 

Pengolahan Nugget”. Proyek Akhir. 

Program Studi D3 Tata Boga Departemen 

Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata Dan Perhotelan Universitas 

Negeri Padang. 
Penelitian ini bertujuan membuat dan mendeskripsikan kualitas Nugget 

menggunakan jamur tiram dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

Manfaat penelitian ini adalah meningkatkan penganekaragaman hasil olahan 

jamur tiram dalam pembuatan nugget. Penelitian dalam proyek akhir ini 

adalah eksperimen dengan melaksanakan 3 kali pengulangan pada percobaan 

pembuatan jamur tiram. Hasil uji organoleptik dengan 3 kali ulangan 

mendeskripsikan kualitas bentuk seragam, kualitas warna pada nugget jamur 

tiram adalah kuning keemasan, kualitas aroma pada nugget jamur tiram adalah 

beraroma jamur, kualitas tekstur nugget jamur tiram adalah kenyal, dan 

kualitas rasa pada nugget jamur tiram adalah terasa jamur. Harga jual nugget 

jamur tiram adalah Rp. 13.000/ 150 gr nugget) 

Kata Kunci : Nugget, Jamur Tiram, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

     Nugget merupakan makanan olahan yang sangat populer di kalangan 

masyarakat Indonesia, terutama anak-anak dan remaja. Umumnya, nugget dibuat 

dari daging ayam yang digiling dan dibumbui, kemudian dibentuk, dilapisi 

tepung, dan digoreng. Meskipun praktis dan digemari, nugget ayam konvensional 

cenderung mengandung lemak yang cukup tinggi serta rendah serat. Meskipun 

digemari oleh berbagai kalangan, produk ini memiliki kekurangan dari sisi 

kandungan gizi. Pola konsumsi makanan tinggi lemak dan rendah serat diketahui 

dapat meningkatkan risiko sejumlah penyakit degeneratif seperti obesitas, 

hipertensi, gangguan pencernaan, dan penyakit kardiovaskular. Selain itu, 

konsumsi berlebih terhadap makanan semacam ini dapat meningkatkan risiko 

gangguan kesehatan seperti obesitas, kolesterol tinggi, sembelit, hingga penyakit 

jantung (Permadi et al., 2020). 

     Kepopuleran nugget sebagai salah satu produk makanan olahan tidak lepas dari 

karakteristiknya yang praktis, mudah diolah, serta memiliki cita rasa yang dapat 

diterima oleh berbagai kalangan usia. Makanan ini bisa disiapkan dalam waktu 

singkat tanpa perlu proses memasak yang rumit, sehingga sangat cocok bagi 

masyarakat modern yang memiliki gaya hidup cepat dan dinamis. Selain itu, 

variasi rasa dan tekstur yang ditawarkan, ditambah dengan daya tahan simpannya 

yang lama karena disimpan dalam bentuk beku, menjadikan nugget sebagai solusi 

makanan instan yang tetap lezat dan bergizi. Popularitasnya juga didukung oleh 

kemasan yang menarik dan kemudahan akses dipasar swalayan maupun toko toko 

makanan. 

     Jamur tiram juga memiliki tekstur yang unik dan rasa yang gurih, mirip dengan 

daging ayam. Karakteristik ini menjadikannya alternatif yang sangat potensial 

untuk produk pangan berbasis daging, terutama di tengah meningkatnya tren gaya 

hidup sehat dan konsumsi makanan berbasis nabati. Selain itu, harga jamur tiram 

relatif lebih terjangkau, dan produksinya dapat dilakukan dalam skala rumah 
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tangga hingga industri besar, menjadikannya bahan pangan yang inklusif dan 

mudah diakses. Selain itu, jamur tiram juga merupakan komoditas yang mudah 

tumbuh di berbagai daerah di Indonesia, sehingga pemanfaatannya juga dapat 

mendukung ketahanan pangan lokal serta pemberdayaan ekonomi masyarakat 

(Rahman & Dwiani, 2020). 

     Namun, seperti kebanyakan hasil pertanian dan hortikultura lainnya, jamur 

tiram memiliki kelemahan dalam hal ketahanan pascapanen. Jamur tiram segar 

sangat mudah rusak dan cepat mengalami penurunan mutu apabila tidak segera 

dikonsumsi atau diolah. Oleh karena itu, perlu dilakukan inovasi dalam bentuk 

pengolahan jamur tiram menjadi produk olahan yang lebih tahan lama dan 

bernilai tambah. Jamur tiram memiliki keterbatasan dalam hal daya simpan yang 

relatif singkat serta aroma khas yang bagi sebagian anak-anak kurang disukai. 

Oleh karena itu, diperlukan upaya inovatif dalam proses pengolahannya agar 

menghasilkan produk yang lebih menarik dan dapat diterima oleh seluruh anggota 

keluarga (Marniza et al., 2024). Salah satu bentuk inovasi yang mulai 

dikembangkan adalah pembuatan nugget jamur tiram. 

     Kehadiran bahan nabati seperti jamur tiram menjadi solusi dari masalah ini. 

Nugget berbahan dasar jamur tiram tidak hanya rendah lemak dan tinggi serat, 

tetapi juga memiliki kandungan protein dan nutrisi lain yang mendukung 

kesehatan tubuh. Selain itu, produk ini juga cocok bagi konsumen yang 

menerapkan pola makan vegetarian atau fleksitarian, tidak hanya menawarkan 

aspek kelezatan, tetapi juga menghadirkan nilai gizi yang lebih baik. Produk ini 

juga dapat menjadi alternatif menarik dalam menghadapi permasalahan ketahanan 

pangan berbasis protein nabati.  

     Olahan nugget berbahan dasar jamur tiram tidak hanya menjadi alternatif 

makanan sehat dengan kandungan lemak yang rendah dan serat yang tinggi, tetapi 

juga dapat dijadikan pilihan camilan bergizi, khususnya bagi para vegetarian dan 

individu yang memerlukan asupan serat lebih banyak. Teknik pengolahannya pun 

cukup mudah dan tidak memerlukan alat khusus, sehingga dapat dipraktikkan di 

rumah, terutama oleh ibu rumah tangga dalam upaya memenuhi kebutuhan nutrisi 

keluarga. Selain meningkatkan daya simpan jamur tiram, pengolahannya menjadi 
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nugget juga memberikan nilai tambah secara ekonomi serta membuka peluang 

usaha di sektor pangan fungsional (Yanti et al., 2025). 

     Berdasarkan latar belakang tersebut, penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian dengan judul "Penggunaan Jamur Tiram dalam Pengolahan 

Nugget". Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan nugget jamur tiram 

sebagai alternatif yang lebih sehat dan bergizi dibandingkan nugget ayam, serta 

memberikan informasi berharga bagi industri pangan dalam menciptakan produk 

inovatif yang diminati konsumen. Penelitian ini memiliki tujuan untuk 

merumuskan pengembangan produk nugget berbahan dasar jamur tiram sebagai 

alternatif pangan yang lebih menyehatkan dan bernutrisi dibandingkan nugget 

berbahan daging ayam. Selain itu, hasil dari penelitian ini diharapkan dapat 

menjadi referensi yang bermanfaat bagi sektor industri pangan dalam menciptakan 

inovasi produk yang sesuai dengan preferensi dan kebutuhan konsumen masa 

kini. 

B. Tujuan Penelitian  

1. Membuat nugget dengan jamur tiram. 

2. Dapat mendeskripsikan kualitas pembuatan nugget jamur tiram dari segi 

bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

C. Manfaat Penelitian  

1. Meningkatkan nilai guna jamur tiram 

2. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis 

3. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan Program Studi 

D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang 

4. Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu pengetahuan 

dalam pembuatan nugget khususnya kepada mahasiwa Program Studi D3 

Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

     Berdasarkan penelitian serta analisis data yang telah dilakukan  dapat 

disimpulkan sebagai berikut : 

1. Bentuk (seragam) 

     Berdasarkan hasil dari pengulangan sebanyak 3 kali maka dapat 

diperoleh hasil kualitas bentuk dari pengolahan nugget jamur tiram adalah 

berbentuk rapi dan persegi. Bentuk rapi dan persegi dipengaruhi oleh teknik 

pembuatan dan berat isian dalam penimbangan.  

2. Kualitas warna  

     Berdasarkan hasil dari pengulangan sebanyak 3 kali maka dapat 

diperoleh hasil kualitas warna dari pengolahan nugget jamur tiram adalah 

kuning keemasan. Warna nugget jamur tiram dipengaruhi oleh teknik 

penggorengan. 

3. Kualitas aroma 

     Berdasarkan hasil dari pengulangan sebanyak 3 kali maka dapat 

diperoleh hasil kualitas aroma dari pengolahan nugget jamur tiram adalah 

aroma harum yang khas. Aroma harum ini dipengaruhi oleh penggunaan 

bawang putih, lada, dan perpaduan bumbu lainnya. 

4. Kualitas tekstur 

     Berdasarkan hasil dari pengulangan sebanyak 3 kali maka dapat 

diperoleh hasil kualitas tekstur dari pengolahan nugget jamur tiram adalah 

renyah didalam lembut diluar. Kualitas tekstur nugget jamur tiram 

dipengaruhi oleh proposi tepung terigu dan tepung tapioka yang digunakan 

dalam adonan, serta lapisan menggunakan tepung panir. 

5. Kualitas rasa 

     Berdasarkan hasil dari pengulangan sebanyak 3 kali maka dapat 

diperoleh hasil kualitas rasa dari pengolahan nugget jamur tiram adalah 

gurih dan sedikit pedas. Rasa gurih ini didapat dari penambahan garam, 
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lada, serta perpaduan bumbu lainnya yang menyatu dengan rasa alami jamur 

tiram. 

B. Saran 

     Berdasarkan hasil pengulangan penelitian tentang pembuatan nugget jamur 

tiram, ada beberapa saran yang bermanfaat bagi pembacadalam melakukan 

penelitian selanjutnya sebagai bahan refrensi. Adapun saran penulis adalah 

sebagai berikut : 

1. Dalam pembuatan nugget jamur tiram haruslah memperhatikan bahan yang 

digunakan, hal ini dapat mempengaruhi kualitas nugget jamur tiram. 

2. Agar adonan nugget jamur tiram memiliki konsistensi yang baik dan mudah 

dibentuk, pastikan untuk menghaluskan jamur tiram dengan benar dan 

campurkan bahan-bahan lain secara merata. 

3. Untuk mendapatkan kualitas nugget jamur tiram yang renyah di luar lembut di 

dalam, perhatikan proses pematangan saat penggorengan, agar hasilnya 

sempurna tanpa gosong. 

4. Agar tekstur nugget jamur tiram konsisten, sebaiknya menggunakan bahan 

yang berkualitas dan ditimbang dengan akurat, serta perhatikan tahapan 

penggorengan. 

5. Untuk menghasilkan rasa kenyal dari nugget jamur tiram, pastikan penggunaan 

bumbu dan rempah-rempah sesuai takaran resep dan pemilihan bahan yang 

segar. 

6. Proses pembentukan / penggilingan nugget jamur tiram harus diperhatikan 

ukuran dan beratnya agar sama rata. 

7. Untuk peneliti selanjutnya diharapkan melakukan penelitian terkait daya 

simpan pada nugget jamur tiram. 
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